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Cuisine du Canaro 


& de l’oie 


»> Les canards domestiques les plus couramment 


cuisinés sont Le canard de Rouen, réputé pour sa saveur 


proche de celle du colvert, et dont les beaux filets 
allongés font le bonheur des gourmets, le canard 
nantais, peu gras, à la chair tendre et fine, et Le canard 
de Barbarie, charnu et parfumé. Quant aux oies, 

les races les plus réputées sont l'oie normande, 

l'oie du Poitou, l'oie de Guinée, l'oie d'Artois, 

l'oie bourbonnaise, et bien sûr, l'oie de Toulouse, 

que l'on gave pour obtenir le foie gras. 


> N'oubliez pas, lorsque vous préparez un canard, 

de retirer les glandes qui se trouvent de part et d'autre 
du croupion, car elles donnent un goût fort et 
désagréable à la cuisson. Pour les magrets, qui se 
consomment saignants ou rosés, mieux vaut les cuire 
entiers, à la poêle, sans matière grasse, en plaçant 
d'abord Le côté peau sur le fond de la poêle. 


> Compte tenu qu'elle est extrêmement grasse, 

si vous faites rôtir une oie à La broche ou au four, 

il est conseillé de dégraisser le jus rendu, au fur 

et à mesure, avec une cuillère. Avec ce jus dégraissé, 
arrosez fréquemment l'oie tout au long de la cuisson, 
pour obtenir une chair fondante et savoureuse. 


P : temps de préparation. C : temps de cuisson. R : temps de repos. 
M : temps de marinade. T : temps de trempage. S : temps de salaison. 





canard braisé 
à l'orange 





P : 25 min 
CG: 1h10 
> Page 4 


chaussons de magrets 
au foie gras 


P : 40 min 
C : 20 min 
»> Page 6 





confit en crumble 
à la banane plantain 


P : 25 min 
C : 15 min 
»> Page 8 





crème brûlée au foie gras 
et figues fraîches 


P : 20 min 
C : 30 min 
> Page 10 





croustillants de foie gras 
poêlé aux pommes et calvados 


D | 
. 





P : 30 min 
R : 10 min 
CR CE 12:min 
> Page 12 


cuisses de canard 
confites 


P : 15 min 
R:8h 


ù dc: 
> Page 14 
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filets de canard 
aux lentilles parfumées 
PT du vin rouge 





P : 30 min 
C : 45 min 
> Page 16 


filets de canette 
en croûte d'épices douces 


P : 15 min 
R:2h 
C : 7 min 

> Page 18 





fricassée de canard 
aux olives vertes et tomates 
4 séchées 


P : 25 min 
G &T RS 
> Page 20 





magrets mi-cuits 
aux pistaches et framboises 


Pa 





P : 20 min 

1R:30min 

C : 45-50 min 
> Page 22 


pot-au-feu de canard 
aux légumes d'hiver 


P 5225:mnin 
C:2h10 
> Page 24 





pressé de foie gras 
au boudin noir 


P : 30 min 
M:12h 
R:12h 
C : 50 min 

> Page 26 





rillettes de canard 
aux noisettes 







# P:15min 
R:24h 
Gz:2h 

> Page 28 


salade périgourdine 
aux éclats de fruits secs 


tournedos de canard 
aux asperges et morilles 


P : 20 min 
T:15 min 
C : 35 min 

»> Page 32 


ballottine d'oie 
à l’ancienne 


P : 30 min 
M:1h 
6 :2 nh30 

> Page 34 





P : 20 min 
> Page 36 





confit d'oie 


P : 20 min 
S:24h 
C : 2 h 30 

> Page 38 








croustillant d'oie 
aux légumes 


P : 40 min 
C : 15 min 
> Page 40 





cuisses d’oie braisées 
aux pommes 


P : 30 min 
C:1h30 
> Page 42 





foie gras d'’oie poêle 
aux langoustines 


P : 15 min 
C : 5 min 
> Page 44 





magrets d'oie 
et crème mousseuse 


aux pommes 






P : 40 min 
C : 45-50 min 
»> Page 46 


oie farcie au foie gras 


sauce aux morilles 


nn. * 


P : 20 min 





C : 45-50 min 
ff > Page 48 
oie farcie 
aux épices 
P : 20 min 
M:1h30 
a2h 
> Page 50 

















oie laquée 


P : 20 min 

C : 10 min + 
1h45 
> Page 52 





oie poêlée 
aux prunes 


P : 40 min 

C : 10 min + 
1h45 
> Page 54 


oie rôtie 
tout simplement 


: 40 min 
: 1h 50 
> Page 56 


: 40 min 
: 40 min + 
20 min 
> Page 58 


terrine d’oie 


4 


15 min 
R :24h + 
48h 


à" : 
> Page 60 


tournedos d'oie 
au foie gras 


P : 20 min 
C : 15 min 
> Page 62 


canard LE 


Canard praisé 
ü 





‘orange 


[ Pour 4 personnes |] difficile cuisson : 1 h 10 préparation : 25 min 
Ingrédients Préparation 

# 1 canard de 1,2 kg 

# | orange 1 ÉPLUCHEZ L'ORANGE et Le citron. Émincez finement 

# 1/2 citron les zestes. Pressez le jus des agrumes. 

# 90 q de sucre 

æ 3 cl d'eau 2 DANS UNE COCOTTE, versez le sucre et l'eau et réalisez 
# 50 cl de fond de veau un caramel blond. 

# 5 cl de vinaigre de vin rouge 

# 2 cl de Grand-Marnier 3 AJOUTEZ LE VINAIGRE, laissez réduire, versez le jus des 
# Huile, beurre agrumes, faites réduire de moitié, puis ajoutez Le fond 
# Sel, poivre de veau. Laissez mijoter 10 min et assaisonnez. 


4 METTEZ LES ZESTES dans une casserole avec de l'eau 
froide, portez à ébullition, puis égouttez. Renouvelez 
l'opération deux fois. 


5 DANS UNE COCOTTE, faites chauffer l'huile et Le beurre. 
Dès que le beurre est noisette, déposez Le canard, 
que vous aurez assaisonné auparavant. Faites-le 
colorer sur toutes ces faces. 


6 AJOUTEZ LA SAUCE, couvrez et laissez cuire 55 min 


un L4 

E en arrosant fréquemment de la sauce. 

£ 

Sen 

< 7 RETIREZ LE CANARD et découpez-le. Passez la sauce 

£ au chinois, refaites-la bouillir, puis ajoutez les zestes 
5 d'agrumes et le Grand-Marnier. Laissez mijoter 5 min. 
Li 

5 8 DISPOSEZ LES MORCEAUX de canard dans un plat 

QO . / 

N de service, nappez de sauce et dégustez. 

© 

+ 
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canard LE 


chaussons de magrets 


au foie gras 





[ Pour 4 personnes |] difficile cuisson : 20 min préparation : 40 min 


Préparation 


1 PAREZ LES MAGRETS, assaisonnez-les et incisez-les côté graisse. 
Faites chauffer une poêle, posez Les magrets côté graisse 
et faites-les colorer sur chaque face. 


2  ENFOURNEZ-LES 3 min côté graisse dans un four chaud à 180° 
(thermostat 6), puis déposez-les dans un plat et faites-les 
refroidir. 


3 FAITES SAUTER Les girolles au beurre, ajoutez la persillade, 
assaisonnez et laissez cuire 3 min. 





4 ASSAISONNEZ LES ESCALOPES de fois gras. Fendez profondément 
les magrets de canards dans le sens de l'épaisseur. Glissez 

Ingrédients une tranche de foie gras à l'intérieur de chaque magret. 

# 2? magrets de canard 

# 2 tranches de foie gras 

# ? disques de pâte feuilletée 


5 METTEZ À TREMPER la crépine dans de l'eau froide, puis égouttez- 
la. Enveloppez chaque magret de crépine. 


# 30 g de crépine 6 ÉTALEZ LES DISQUES de pâte. Posez un magret au centre 
# 60 q de girolles de chaque disque. Battez l'œuf avec une goutte d'eau 
* 20 g de persillade et badigeonnez-en les bords des disques. 

# 1 œuf 


7 |: REPLIEZ LA PÂTE sur les magrets en formant un chausson. 


* 10 g de beurre Enlevez un peu de pâte si vous en avez trop. 


# Sel, poivre 


8 POSEZ LES TOURTES sur une plaque et badigeonnez bien d'œuf. 
Faites cuire 15 min dans un four chaud à 200° [thermostat 7). 


9 CoUPEZ LES CHAUSSONS en deux et servez-les avec les girolles. 
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canard LE 


confit en crumble 


à la banane plantain 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 15 min préparation : 25 min 
Ingrédients Préparation 

# 3 cuisses de canard confites 

# 1 banane plantain 1 ENLEVEZ LA GRAISSE et la peau des cuisses de canard. 

# 3 tranches de pain d'épices Effilochez La chair. 

# 2 cl de sauce soja 

# 10 cl de bouillon de volaille chaud 2  ÉPLUCHEZ LA BANANE et coupez-la en rondelles. Faites- 
# 1 pincée de feuilles de thym les sauter à la poêle avec le beurre pendant 3 min, 

* 20 q de beurre puis réservez. 


# Sel, poivre 
3 ÉTALEZ LE PAIN D'ÉPICES SUr une plaque et passez-le 
au four à 180° (thermostat 6] pendant 3 min : Le pain 
d'épices doit être sec. Réalisez ensuite une poudre 
de pain d'épices. 


4 DANS UN SALADIER, mélangez la chair des cuisses 
de canard avec la sauce soja et Le thym. 


5  VERSEZ ENSUITE LE BOUILLON de volaille et mélangez bien, 
de facon que la chair absorbe le bouillon. 


6  ASSAISONNEZ ET AJOUTEZ les rondelles de banane. 


€ 7 BEURREZ UN PLAT creux dans lequel vous versez 
£ la préparation. Saupoudrez de pain d'épices et faites 
< cuire dans un four chaud à 180° [thermostat 6) 
un : 

= pendant 8 min. 
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canard LE 


crème brülée au foie gras 


et figues fraîches 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 30 min préparation : 20 min 

Ingrédients Préparation 

# 2 figues de Barbarie 

# 200 g de foie gras en rouleau 1 ÉPLUCHEZ LES FIGUES et coupez-les en petits dés. 

# 4 jaunes d œufs 

æ# 180 g de crème liquide 2 MIXEZ LE FOIE GRAS, puis ajoutez les jaunes d'œuf, 

# 20 q de lait la crème et Le lait. Assaisonnez. 

# 10 g de sucre 

# Sel, poivre 3 DISPOSEZ LES FIGUES au fond des moules à crème 
brûlée. 


4 RECOUVREZ DE LA PRÉPARATION, puis faites cuire au bain- 
marie 30 min à 100° (thermostat 3-4]. 
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canard LE 


croustillanis de foie gras 


poëêlé aux pommes et calvados 





[ Pour 4 personnes |] assez facile préparation : 30 min 
repos : 10 min cuisson : 12 min 
Préparation 


1 ASSAISONNEZ LES ESCALOPES de foie gras. Faites chauffer 
une poêle, dès qu'elle fume, posez Les escalopes et faites-les 
colorer 1 min de chaque côté. Égouttez-les sur du papier 
absorbant et mettez-les 10 min au réfrigérateur. 


2 RETIREZ LA GRAISSE de la poêle, versez Le miel et faites-le 
mousser en le remuant. Ajoutez le vinaigre, laissez réduire 
et versez le calvados. Flambez et assaisonnez. Réservez. 





3 ÉPLUCHEZ LES POMMES, coupez-les en quatre et ôtez Le cœur. 
Recoupez les quartiers en deux. 


Ingrédients 
æ À feuilles de brick 


# 2 pommes 4 FAITES POÊLER Les quartiers de pomme dans le beurre fondu 
æ 3 cl de calvados et saupoudrez-les de sucre. Faites-les cuire 2 min de chaque 


* | cuillère à soupe de miel côté, puis égouttez-les sur du papier absorbant. 


ee A POURE ES TSIEN 3  ÉTALEZ LES FEUILLES de brick et beurrez-les à l'aide d'un pinceau. 
de cidre 
# 4 tranches de foie gras cru 6 Posez 1 TRANCHE de foie gras au centre, 4 quartiers de pommes 
# 20 q de beurre fondu à plat autour, puis repliez Les quatre bords. Retournez-les 
# 5 g de sucre et posez-les sur un plat beurré. 


: 
Sel, poivre 7 | FAITES CUIRE Les croustillants dans un four chaud à 200° 


[thermostat 7] pendant 6 min. 


8 | SERVEZ NAPPÉ d'un cordon de sauce et accompagné 
d'une salade. 
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canard LE 


cuisses de canard 


confites 





[ Pour 4 personnes |] facile préparation : 15 min 
repos :8h cuisson : 2 h 30 

Ingrédients Préparation 

# 4 cuisses de canard 

” | kg de graisse de canard 1 7 METTEZ LES CUISSES de canard dans un plat creux, puis 


mélangez-les au gros sel, au poivre et à la coriandre 


# 900 g de rattes (pommes de terre) Ne : 
concassés, ainsi qu aux feuilles de romarin. 


æ# 1 branche de romarin 


200 g de gros sel 2  RECOUVREZ LES CUISSES de canard d'un film alimentaire 
# 5 g de grains de poivre concassés et laissez reposer au réfrigérateur pendant 8 h. 
# 10 g de graines de coriandre 

concassées 3 LAVEZ LES RATTES, puis mettez-les dans une casserole 


avec de l'eau froide salée et portez-les à ébullition pendant 
2 min. Egouttez-les. 


4 SORTEZ LES CUISSES du plat et essuyez-les bien. 
5 DANS UNE COCOTTE, faites fondre 950 gq de graisse de canard, 
puis ajoutez les cuisses. Couvrez et laissez cuire 2 h à petits 


frémissements. 


6 DANS UNE CocoTTE, faites fondre Le reste de graisse et ajoutez 
les rattes. Elles doivent être recouvertes par la graisse. 


7 ENFOURNEZ-LES ensuite dans un four chaud à 180° 
[thermostat 6] pendant 20 min. 


8 | ÉGOUTTEZ LES CUISSES et passez-les 10 min au four à 180° 
[thermostat 6). 


9 ÉGOUTTEZ LES POMMES DE TERRE et servez accompagné 
d'une salade à l'ail. 
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canard LE 


filets de canard 


aux lentilles parfumées au vin rouge 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 45 min préparation : 30 min 


Ingrédients Préparation 


# 4 filets de canard 

* 200 g de lentilles 1  PELEZ LA COURGETTE et réservez la peau, que vous coupez en 

# 30 q de lardons petits dés. Portez de l'eau salée à ébullition, plongez-y la peau 
M1 AIGLE EE de la courgette et laissez cuire 1 min. Passez sous l'eau froide 
pour rafraïchir et égouttez. 


# 1 carotte 

# 1 oignon 2 VERSEZ LES LENTILLES dans un grand volume d'eau bouillante 

# 2? cuillères à soupe de graisse et laissez cuire 10 min. Salez et cuisez pendant encore 5 min, 
de canard puis égouttez-les. 


# 1 graine de cardamome 
# 1 courgette 
# 90 cl de vin rouge 


# 25 cl de fond de veau 4 DANS UNE COCOTTE, faites fondre la graisse de canard, puis 
æ ? échalotes ajoutez l'oignon, la carotte, le céleri-branche, les lardons 
et la cardamome. Laissez cuire 10 min à couvert et à feu doux, 
puis ajoutez les lentilles. Mélangez et réservez au chaud. 


3  PELEZ ET HACHEZ l'oignon, l'ail et les échalotes. Détaillez 
la carotte et le céleri-branche en dés. Emincez le fenouil. 


æ# 1 gousse d'ail 
# 1/2 bulbe de fenouil 


# 15 g de sucre 5 DANS UNE CASSEROLE, faites revenir le mélange échalote, ail, 

# Sel, poivre fenouil, ajoutez Le sucre et laissez confire 2 min. Ajoutez Le vin 
et laissez réduire de moitié, puis mouillez avec le fond de veau. 
Assaisonnez et laissez cuire 10 min. 


6  INCISEZ LA GRAISSE des filets de canards. Faites chauffer 
une poêle, posez les filets côté peau, assaisonnez et faites-les 


colorer de chaque côté. 


7  ENFOURNEZ-LES dans un four chaud à 200° {thermostat 7] 
pendant 7 min. 


PASSEZ LA SAUCE au chinois et versez-la sur les lentilles, faites 
bouillir doucement et ajoutez le vert de courgette. 


9  EMINCEZ LES FILETS et servez-les accompagnés des lentilles. 
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canard EL 


filets de canette 


en croûte d'épices douces 





[ Pour 4 personnes | assez facile préparation : 15 min 
repos :2h cuisson : 7 min 
Préparation 


1 RETIREZ LE PLUS POSSIBLE de la graisse qui se trouve sur les bords 
des filets de canette. Enlevez le nerf, puis incisez la peau des 
filets. 


2 TRAVAILLEZ LE BEURRE en pommade bien lisse. 


3 DANS UN SALADIER, mélangez toutes les épices, ajoutez Le sucre, 
la poudre d'amandes, puis le beurre en pommade et La crème. 
Mélangez bien et formez une boule. 


4 ÉTALEZ UNE FEUILLE de papier sulfurisé sur une plaque, déposez 
la boule dessus et recouvrez avec une autre feuille de papier 
sulfurisé. 





Ingrédients 
æ À filets de canette 5 APLATISSEZ AVEC UN ROULEAU à pâtisserie {1 cm maximum 
d'épaisseur), puis laissez reposer 2 h au réfrigérateur. 


# 40 q de beurre 


” 40 g de crème 6  DÉCOUPEZ DANS LA PÂTE des rectangles de la taille des filets. 

# 20 q de coriandre moulue 

# 5 g de graines d anis vert 7: CHAUFFEZ UNE POËLE, et dès qu'elle fume, posez les filets 

# 5 g de badiane en poudre côté graisse, puis faites-les colorer des deux côtés. Retournez- 


les côté peau et enfournez 4 min dans un four chaud à 200° 


# 5 g de réglisse [thermostat 7]. 


# 30 q de graines de sésame 


u 

E * 30 g de sucre 8 | RETOURNEZ LES FILETS, posez la croûte d'épices dessus 
2 # 30 q d'amandes en poudre et refaites cuire 4 min au four à 200°. 

< 

Z 9  Déçusrez avec un boulghour aux fruits secs. 
O 

+ 
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canard LE 


fricassée de canard 


aux olives vertes et tomates séchées 





[ Pour 4 personnes |] assez facile cuisson :1h 05 préparation : 25 min 
Ingrédients Préparation 
# 1 canard de 1,2 kg coupé 
en morceaux 1 METTEZ LES OLIVES dans une casserole avec de l'eau 
# 30 q d'olives vertes dénoyautées froide et portez à ébullition 5 min. Égouttez-les. 
# 30 q de tomates séchées 
# 1 carotte 2 DANS UNE POËLE, faites chauffer l'huile d olive, puis 
# | oignon faites colorer les morceaux de canard. 
# 1 cuillère de concentré de tomates 
# 8 cl de vin blanc 3 PELEZ PUIS DÉTAILLEZ la carotte en petits dés. Pelez 
# 1 gousse d'ail en chemise puis hachez l'oignon. 
# 1 bouquet garni 
# 50 q de farine 4 DANS UNE COCOTTE, faites revenir Les dés de carotte 
# Huile d'olive et l'oignon à l'huile d'olive, puis ajoutez les morceaux 
# Sel, poivre de canard. Saupoudrez de farine et mélangez bien. 


5 AJOUTEZ LA GOUSSE d'ail, le concentré de tomates, 
le bouquet garni et Le vin blanc. 


6  PORTEZ À ÉBULLITION, puis mouillez avec de l'eau 
a hauteur. Assaisonnez, faites bouillir et couvrez. 


7 LAISSEZ MIJOTER doucement pendant 45 min, puis 





un , 

E ajoutez les olives et Les tomates confites. Laissez 
2 cuire pendant encore 20 min. 

< 

un à 

C 8  RETIREZ LA GRAISSE qui se forme sur le dessus 

= avec une écumoire, puis rectifiez l'assaisonnement 
Le et dégustez. 
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canard LE 


magrets mi-cuits 


aux pistaches et framboises 





[ Pour 4 personnes |] assez facile préparation : 20 min 
repos : 30 min cuisson : 45-50 min 
Préparation 


1 RETIREZ LE PLUS POSSIBLE de la graisse qui se trouve 
sur les bords des magrets. Enlevez le nerf et incisez 
la peau des magrets, puis assaisonnez-les. 


2 FAITES CHAUFFER Une poêle et posez les magrets côté 
graisse. Faites-les colorer des deux côtés, puis 
baissez Le feu et laissez cuire 5 min. 





Ingrédients 3 RÉCUPÉREZ LE ZESTE du citron vert, coupez-le en petits 
# 2 magrets de canard dés et faites-le bouillir Égouttez-le. 

# 30 q de pistaches décortiquées 

# 12 framboises 4.  PRESSEZ LE JUS du citron. 

æ 5 cl de liqueur de framboise 

# 2 cl de vinaigre balsamique 5  RETIREZ LES MAGRETS, saupoudrez des zestes de citron 
# 1 citron vert vert et enveloppez-les dans du film alimentaire. 

# Sel, poivre Mettez-les au réfrigérateur pendant 30 min. 


6 JETEZ LA GRAISSE qui se trouve dans la poêle, ajoutez 
le vinaigre pour décoller les sucs de cuisson, puis 
versez la liqueur de framboise, le jus du citron vert 
et Les pistaches. Laissez mijoter 3 min. 


7  ÉMINCEZ LES MAGRETS de canards, disposez-les 
sur des assiettes, nappez-les de sauce et parsemez 
de framboises fraîches. 
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canard LE 


pot-au-feu de canard 


aux légumes d'hiver 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 2h 10 préparation : 25 min 
Ingrédients Préparation 

# 2 cuisses de canard maigres 

# 2 ailes de canard maigres 1 PIQUEZ LES CLOUS de girofles dans l'oignon. 

# 1 | de bouillon de volaille 

æ# 1/2 chou vert 2  COUPEZ LES MORCEAUX de canards en deux, puis faites- 
# 1 chou-rave les colorer à l'huile d'olive 2 min de chaque côté. 

# | navet 

# 10 marrons cuits 3  MOUILLEZ LA VIANDE avec le bouillon de volaille 

æ# 2 poireaux à hauteur, assaisonnez, puis ajoutez le thym, 

# 6 carottes le laurier et l'oignon. 

# | oignon 

# 5 clous de girofle 4 COUVREZ ET LAISSEZ mijoter 1 h 20 en dégraissant 

# 4 cornichons coupés en lanières de temps en temps. 

# ? branches de thym 

# 2 feuilles de laurier 5  CoUPEZ LE CHOU VERT en 4 parts. Épluchez Le chou-rave, 
# Huile d'olive puis détaillez-le en morceaux grossiers. Épluchez 

# Gros sel, poivre le navet et coupez-le en tronçons. 


6 NETTOYEZ LES POIREAUX et coupez-les en trois. Épluchez 
les carottes et détaillez-les en tronçons. 


7 AJOUTEZ TOUS LES LÉGUMES à la viande, versez 





€ du bouillon si nécessaire, et poursuivez la cuisson 
£ pendant 50 min. 

Sen 

< 

un - 
C 8  SERVEZ EN ASSIETTES creuses et parsemez de lanières 
5 de cornichons. 
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canard LE 


pressé de foie gras 


au boudin noir 





[ Pour 4 personnes |] assez facile cuisson:50omin préparation : 30 min 
repos :12h marinade :12h 


Ingrédients Préparation 
# 1 lobe de foie gras cru déveiné 

(500 q) 1 LA VEILLE, ouvrez le lobe en deux et mettez-le bien à plat 
* 100 q de boudin noir dans un récipient creux. 


# 15 cl de crème liquide 


: 2 DANS UN Bo1, mélangez 6 g de sel, 2 g de poivre, 2 g de sucre 
# 1 échalote hachée 


et assaisonnez les moitiés de lobe des deux côtés avec cette 


# 3 pincées de gelée en poudre préparation. Arrosez-les de muscat. 

# 1 pomme coupée en quartiers 

# bgde sel 3 ENROULEZ-LES dans du film alimentaire et laissez mariner 1 nuit 
= 2 g de poivre au réfrigérateur. 

” 2g de sucre 4 RETIREZ LE BOYAU du boudin et émiettez La chair. 

# 3 cl de muscat 

# Beurre 5  PELEZ ET HACHEZ l'échalote, puis faites-la revenir dans le beurre 
æ Sucre bien chaud pendant 2 min. 


6 AJOUTEZ LE BOUDIN et la crème, et laissez cuire doucement 
Jusqu'à la formation d'une crème épaisse. 


7 FAITES SAUTER les quartiers de pommes au beurre et saupoudrez 
de sucre pour les faire caraméliser. 


8 ÔTEZ LE FILM des lobes de foie gras, puis mettez le plat 
dans un bain-marie et enfournez dans un four chaud à 70° 
[thermostat 2-3] pendant 40 min. 


9 DANS UNE TERRINE, mettez une couche de foie gras et 
saupoudrez de gelée. Recouvrez d'une couche de boudin noir, 
saupoudrez de gelée, ajoutez les quartiers de pommes, une 
autre couche de boudin noir, saupoudrez de gelée, et terminez 
par une couche de foie gras. 


10 FILMEZ LA TERRINE, puis mettez une planche dessus et un poids 
pour la presser. Laissez reposer au réfrigérateur toute une nuit 
et démoulez Le lendemain. 
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canard LE 


rillettes de canard 


aux noisettes 





[ Pour 4 personnes |] facile préparation : 15 min 
repos : 24h cuisson :2h 
Préparation 


1 METTEZ LES MORCEAUX de canard dans un plat. 
Mélangez-les avec du sel, du poivre, Le thym 
et Le laurier. 


2 METTEZ UN FOND D'EAU dans une marmite, ajoutez 
la viande de canard et faites cuire tout doucement 
a couvert pendant 1 h 45 tout en remuant souvent. 
À La fin de la cuisson, lorsque vous mélangez, 
votre viande doit S'écraser et il doit rester un fond 





de graisse. 
Ingrédients 
# 1 kg de morceaux de canard 3 CONCASSEZ LES NOISETTES, puis mettez-les dans un plat 
æ# 50 g de noisettes et enfournez-les dans un four chaud à 150° 
# 20 tiges de ciboulette [thermostat 5) pendant 15 min. 
# 1 branche de thym 
# 1 feuille de laurier 4 ÉMINCEZ FINEMENT la ciboulette et ajoutez-la 
# Sel, poivre à La viande, ainsi que les noisettes grillées. 


5 À L'AIDE D'UNE ÉCUMOIRE, répartissez la viande 
dans 4 pots, et recouvrez d'une fine couche 
de graisse. 


6 LAISSEZ REFROIDIR puis mettez au réfrigérateur 
pendant 24 h. 


7 DÉGUSTEZ avec des tranches de baguettes grillées. 
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___canaro LE 


salade périgourdine 


aux éclats de fruits secs 


[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 6 min préparation : 20 min 

Ingrédients Préparation 

# 300 g de mesclun 

# 1 cuillère à café de moutarde 1. ÔTEZ LA GRAISSE des manchons. Posez-les sur un plat 
à l'ancienne et faites-les griller 5 min au four à 200° 

# 1 cuillère à soupe de vinaigre (thermostat 7]. 
balsamique 

# 2 cuillères à soupe d'huile de noix 2  RÉALISEZ LA VINAIGRETTE : mélangez le sel, Le poivre, 

# 4 manchons de canard confits la moutarde et le vinaigre. Incorporez petit à petit 

# | magret fumé l'huile de noix. 

# 8 tranches de foie gras 

# 4 tomates cerise 3 COLOREZ LES TRANCHES de foie gras dans une poêle 

# 5 g de noix 1 min de chaque côté. 

# 5 g de noisettes 

# 5 q de pignons de pins 4 ÉMINCEZ FINEMENT le magret fumé. 

# 5 g de raisins secs 

# 1 pincée de sel et de poivre 5  CONCASSEZ LES Noix et les noisettes. Faites griller 


les pignons de pin dans une poêle à sec. Mélangez 
tous les fruits secs. 


6 POSEZ UNE POIGNÉE de mesclun et une tomate cerise 
sur chaque assiette, arrosez de vinaigrette, puis 
répartissez les tranches de magret fumé et de foie 
gras, ainsi que les manchons de canard. 


7 SAUPOUDREZ de fruits secs et dégustez. 
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canard LE 


tournedos de canard 


aux asperges et morilles 





[ Pour 4 personnes |] facile préparation : 20 min 
trempage : 15 min cuisson : 35 min 
Ingrédients Préparation 
# À tournedos de canard 
* 20 asperges vertes 1 ÉPLUCHEZ LES ASPERGES vertes à l'aide d'un économe. 
# 1 poignée de morilles Cuisez-les dans un grand volume d'eau bouillante 
déshydratées salée pendant environ 5 min, puis passez-les sous 
# ? échalotes l'eau froide pour les rafraïchir. 
# 5 cl de porto 
# 30 cl de crème 2 FAITES TREMPER les morilles 15 min dans de l'eau tiède, 
# 50 q de beurre puis égouttez-les. 
# Huile d'olive 
# Sel, poivre 3 PELEZ ET HACHEZ Les échalotes, puis faites-les revenir 
dans une casserole avec le beurre fondu. Laissez 
cuire 5 min. 


4 AJOUTEZ LES MORILLES et le porto, faites cuire 5 min 
et versez la crème. Laissez mijoter 10 min. 
Assaisonnez et réservez. 


5 FAITES REVENIR Les asperges vertes à l'huile d'olive 
pendant 3 min, assaisonnez et réservez. 


6 FAITES CHAUFFER Une poêle et colorez les tournedos 





un oi | 

€ de chaque côté. Enfournez-les ensuite dans un four 
g chaud à 200° {thermostat 7], et cuisez-les 4 min 

< de chaque côté. 

= 7 DRESSEZ LES TOURNEDOS sur des assiettes, entourez-les 
Li d'asperges et de morilles puis dégustez. 
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ballottine d'oie 





à l’ancienne 


[ Pour 4 personnes |] facile préparation : 30 min 
marinade :1h cuisson : 2 h 30 
Préparation 


1 DANS UN GRAND PLAT, salez et poivrez l'oie, arrosez-la 
de cognac et laissez-la mariner pendant 1 h. 


2 HACHEZ LES FOIES de volaille. Épluchez et hachez 
l'oignon. Hachez le pain de mie. 





3 MÉLANGEZ LE FOIE, l'oignon, la chair à saucisse, 
les pistaches, le pain de mie et Les herbes 


Ingrédients de Provence. 

# 1 oie désossée 

# 1 oignon 4 PLACEZ VOTRE OIE Sur trois couches de papier 
# 200 q de chair à saucisse d'aluminium, côté chair vers le haut. 

# 50 q de pistaches décortiquées 

# | pincée d'herbes de Provence 5  RÉPARTISSEZ LA FARCE Sur l'oie, et roulez l'oie 
# 100 q de foies de volaille sur elle-même pour former un cylindre. 

# 2 cuillères à soupe de cognac 

# 1 tranche de pain de mie 6 SERRER LES BORDS comme un bonbon. 


# Sel, poivre 
7 CUISEZ VOTRE BALLOTTINE dans un four chaud à 120° 
[thermostat 4] pendant 2 h 30, puis laissez refroidir. 


8  SERVEZ FROID avec des cornichons. 
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carpaccio d'oie 





[ Pour 4 personnes |] facile préparation : 20 min 
Ingrédients Préparation 
# 2 magrets d'oie 
* 4 cuillères à soupe d'huile 1 COUPEZ LES MAGRETS d oie en fines tranches 
de noisette et répartissez-les sur 4 assiettes. 
# 4 cuillères à café de vinaigre 
balsamique 2  SALEZ ET POIVREZ le tout. 
# 1 cuillère à soupe de persil haché 
# 1 échalote 3 MÉLANGEZ L'HUILE, le vinaigre, le persil, Les noisettes, 
# 6 noisettes écrasées et nappez le carpaccio. 


# Sel, poivre 
4  EPLUCHEZ ET COUPEZ l'échalote en rondelles 


5  PARSEMEZ LES RONDELLES d'échalote sur les 4 assiettes 
et servez immédiatement. 
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confit d'oie 





[ Pour 4 personnes |] assez facile préparation : 20 min 
salaison : 24h cuisson : 2h 30 

Ingrédients Préparation 

# 4 à 8 cuisses d'oie grasse 

# 500 q de graisse d'oie 1 SAUPOUDREZ LES CUISSES d oie avec le gros sel, couvrez 

# 1 feuille de laurier de film alimentaire et laissez en salaison pendant 24h 

# 250 g de gros sel au réfrigérateur. 


# 1 branche de thym 
2 RINCEZ LES CUISSES d'oie à l'eau froide pour les nettoyer 
du gros sel, essuyez-les bien avec un torchon 
et placez-les dans un plat allant au four. 


3 FAITES FONDRE LA GRAISSE d ole dans une casserole, 
puis versez-la sur les cuisses d'oie. 


4 AJOUTEZ LA FEUILLE de laurier et la branche de thym. 
5  ENFOURNEZ DANS UN FOUR chaud à 120° {thermostat 4) 


pendant 30 min, puis baissez à 90° (thermostat 3] 
et laissez cuire 2h. 


remarque 

Les cuisses d'’oie sont petites, 6 LAISSEZ LE CONFIT refroidir dans sa graisse. 
prévoyez donc deux cuisses 

par personne. 7 AVANT DE SERVIR, colorez le confit dans une poêle 


pendant 12 min, puis dégustez. 
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croustillant d'oie 





aux légumes 


[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 15 min préparation : 40 min 
Ingrédients Préparation 

# 2? magrets d'oie 

# 4 feuilles de bricks 1 ÉPLUCHEZ ET RÂPEZ la carotte. 

# | carotte 

# 1/2 blanc de poireau 2 COUPEZ LE BLANC de poireau en deux, puis émincez-le. 
# 16 tomates cerise 

# 1 cuillère à soupe de miel 3  COUPEZ LES TOMATES cerise en deux. 

# 2 cuillères à soupe de sésame 

# 8 mini-maïs 4 COUPEZ LES MINI-MAÏS en troncons 

# 2 cuillères à soupe d'huile d'olive 

# Sel, poivre 5  INCISEZ LÉGÈREMENT la peau des magrets à l'aide 


d'un couteau. 


6 SAISISSEZ LES MAGRETS côté peau dans une poêle 
sans matière grasse pendant 5 min. 


7 RETOURNEZ CÔTÉ CHAIR et laissez cuire 20 sec, puis 
retournez à nouveau sur la peau et assaisonnez. 


8 CUISEZ LES LÉGUMES dans une grande poêle avec l'huile 
d'olive bien chaude pendant 5 min, puis égouttez. 


9 AU CENTRE de chaque feuille de brick, disposez 
des légumes, saupoudrez de graines de sésame, 
recouvrez d'un demi-magret et rabattez les bords 
pour fermer les croustillants. 


10 FAITES CUIRE les croustillant dans un four chaud à 210° 
[thermostat 7) pendant 7 min, puis dégustez. 
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cuisses d’'oie braisées 


ÜUUX DOMMES 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 1 h 30 préparation : 30 min 
Ingrédients Préparation 

”# À cuisses d oie 

# 2? pommes acidulées 1 COLOREZ LES CUISSES D'OIE sur toutes les faces 

# | oignon dans une cocotte en fonte avec le beurre. 

# 10 ci de vin blanc sec 

# 20 cl de fond de veau 2 AJOUTEZ LE CALVADOS et flambez. 

# 5 cl de calvados 

* 20 q de beurre 3 ÉPLUCHEZ LES OIGNONS, coupez-les en deux, puis 


émincez-les et ajoutez-les dans la cocotte. 


4  VERSEZ LE VIN BLANC et le fond de veau, couvrez 
et cuisez 1 h à petit feu. 


5  ÉPLUCHEZ LES POMMES, coupez-les en deux, ôtez 
le cœur, puis détaillez-les en quartiers. 


6 AJOUTEZ LES POMMES aux cuisses d'oie et laissez cuire 
encore 30 min. Servez chaud. 
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foie gras d'oie poëlé 


aux langoustines 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 5 min préparation : 15 min 
Ingrédients Préparation 
# 4 tranches de foie gras d'oie 
de 100 q 1 ÉPLUCHEZ ET HACHEZ l'échalote. 
# 16 langoustines décortiquées 
# 10 cl d'eau 2  ASSAISONNEZ PUIS POËLEZ les tranches de foie gras 
# 1 échalote dans une poêle antiadhésive, 1 min sur chaque face. 
# Sel, poivre Réservez au chaud. 


3 VIDEZ LA POËLE de cuisson de sa graisse, ajoutez 
l'échalote et Les langoustines, et cuisez 3 min. 


4 PLACEZ 1 TRANCHE de foie gras au centre de chaque 
assiette et entourez de 4 langoustines. 


5 AJOUTEZ 10 CL D'EAU dans votre poêle de cuisson, 
portez à ébullition, puis nappez le foie gras 
et Les langoustines de la sauce obtenue. 
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magrets d'oie 


et crème MOuSSeuse AUX POMMES 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 45-50 min préparation : 40 min 


Préparation 


1 7  BADIGEONNEZ LES TRANCHES de pain de campagne d'huile d'olive, 
puis assaisonnez-les de sel et de poivre. 


2  INCISEZ LA PEAU des magrets, puis saisissez-les côté peau 
dans une poêle allant au four, sans matière grasse, 
pendant 5 min. 





3 RETOURNEZ CÔTÉ CHAIR et laissez cuire 20 sec, puis retournez 
à nouveau sur la peau et assaisonnez. 


Ingrédients | 4 ENFOURNEZ DANS UN FOUR chaud à 210° (thermostat 7] pendant 
# 2 magrets d'oie 7 min. 3 min avant la fin de la cuisson, déposez les tranches 
# 20 cl de fond de volaille de pain de campagne sur les magrets. 


# 1 pomme Granny 

æ# 20 cl de crème 

# 4 fines tranches de pain 
de campagne 


* 4 cuillères à soupes d'huile d'olive 6 RETIREZ LES MAGRETS et Les tranches de pain de La poêle, 
# Sel, poivre dégraissez-la, puis versez-y La préparation précédente. 


5  ÉPLUCHEZ LA POMME, coupez-la en deux, ôtez Le cœur, puis 
détaillez-la en petits dés que vous mixez avec le fond 
de volaille et la crème. 


7: PorTEZ À ÉBULLITION, assaisonnez, puis transvasez 
dans un récipient aux bords hauts. 


8  COUPEZ LES MAGRETS en tranches fines et répartissez-les 
dans 4 assiettes. 


9 FAITES MOUSSER la sauce à l'aide d'un batteur électrique. 
Nappez les magrets de cette écume. Recouvrez d'1 tranche 
de pain et servez aussitôt. 
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oie farcie au foie gras 


sauce aux morilles 





[ Pour 4 personnes |] assez facile cuisson : 45-50 min préparation : 20 min 
Ingrédients Préparation 
# 2 magrets d'oie 
# 200 q de foie gras d'oie frais 1  COUPEZ LE FOIE GRAS en deux et faconnez chaque 
# 15 cl de fond de volaille morceau en cylindre. 
# 1 échalote 
# 20 cl de crème liquide 2 ROULEZ LES MAGRETS avec le foie gras au milieu, 
# 50 q de morilles séchées et maintenez le tout avec de la ficelle à rôti. 
# 10 cl de madère 
* 20 q de beurre 3 COUPEZ LES MAGRETS dans le sens de la largeur, 
# 1 cuillère à soupe d'huile pour obtenir 4 tournedos. 

d'arachide 
# Sel, poivre 4 LAISSEZ GONFLER LES MORILLES dans de l'eau tiède 


pendant 15 min, puis passez-les rapidement 
sous un filet d'eau et coupez les queues. 


5 PELEZ L'ÉCHALOTE et hachez-la. 


6 DANS UNE POËLE avec le beurre bien chaud, cuisez 
doucement l'échalote et Les morilles pendant 5 min. 
Ajoutez le madère et laissez réduire presque à sec. 


7  VERSEZ LA CRÈME et le fond de volaille, faites réduire 
de moitié et assaisonnez. 


8 DANS UNE POËLE sans matière grasse, cuisez 
les tournedos 5 min sur chaque face, assaisonnez 
et servez nappé de sauce aux morilles. 
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oie farcie 


aux épices 





[ Pour 4 personnes |] assez facile cuisson:1h30-2h préparation : 20 min 
Ingrédients Préparation 
# Toie 
# 1 oignon 1 ÉPLUCHEZ ET HACHEZ l'oignon. 
# 300 g de pain de mie 
# 20 cl de lait 2  DÉTAILLEZ LE PAIN de mie en petits morceaux 
# 1 cuillère à café d'herbes et recouvrez de lait. 
de Provence 
* 1/2 cuillère à café de quatre- 3  COUPEZ LE CÉLERI en petits dés. 
épices 
* 80 q de beurre 4 CUISEZ L'oIGNON et le céleri à feu doux dans Le beurre 
# 1 branche de céleri pendant 5 min. 


# Sel, poivre 
5 MÉLANGEZ AU PAIN de mie Le quatre-épices, Les herbes 
de Provence, ainsi que l'oignon et le céleri. 
Assaisonnez. 


6 REMPLISSEZ L'OIE avec la farce, placez-la dans un plat 
allant au four et parsemez de petits morceaux 


de beurre. 


7 SALEZ L'OIE, puis enfournez-la dans un four chaud 
à 180° (thermostat 6] pendant 1 h 30 à 2h. 


8 SERVEZ avec des légumes cuits à la vapeur. 
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[ Pour 4 personnes |] facile cuisson:10omin+1h45 préparation : 20 min 
Ingrédients Préparation 
# Toie 
# 2 cuillères à soupe de miel 1 CUISEZ L'OIE 10 min dans un grand volume d'eau 
# ? cuillères à soupe de sirop bouillante, puis égouttez-la. 
d'érable 
# 3 cuillère à soupe de sauce soja 2 MÉLANGEZ LE MIEL, Le sirop d'érable et La sauce soja. 


3 SUSPENDEZ L'OIE par le cou dans un endroit sec et aéré 
et badigeonnez-la de la sauce à l'aide d'un pinceau. 


4 RÉPÉTEZ L'OPÉRATION toutes les 4 h pendant 24 h. 


5 PLACEZ L'OIE dans un plat et cuisez 30 min dans un four 
à 150° (thermostat 5), sans préchauffage du four. 


6  BAISSEZ VOTRE FOUR à 120° [thermostat 4] et laissez 
cuire encore 1 h. 


7 TERMINEZ LA CUISSON de l'oie en repassant votre four 
à 150° (thermostat 5] pendant 15 min. 
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oie poëlée 


UUX Drunes 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson:10min+1h45 préparation : 40 min 
Ingrédients Préparation 

æ loie 

* 200 q de prunes 1 ÉPLUCHEZ ET HACHEZ l'échalote. 

# 25 cl de fond de volaille 

# 40 q de beurre 2 Coupez 20 6 de beurre en quelques dés grossiers. 

# | verre de porto 

# 1 échalote 3 PLACEZ L'OIE dans un plat allant au four et parsemez-la 
# Sel, poivre des dés de beurre. Assaisonnez et enfournez dans 


un four préchauffé à 210° [thermostat 7). 

4 LAISSEZ CUIRE 15 min, puis baissez la température 
à 120° (thermostat 4] et cuisez encore 1 h 30, 
en tournant l'oie toutes les 15 min. 

5 30 MIN AVANT LA FIN de la cuisson, ajoutez l'échalote 
hachée, laissez cuire 6 min, puis ajoutez Le porto 


et Le fond de volaille. 


6 DÉNOYAUTEZ LES PRUNES et cuisez-les dans une poêle 
avec 20 q de beurre pendant 10 min. 


7 PLACEZ VOTRE OIE sur un plat de service. 


8 DÉGRAISSEZ LE JUS de cuisson et versez-le 
sur les prunes. Laissez cuire 5 min. 


9 NaAPPEZ L'OIE du JUS aux prunes et servez aussitôt. 
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tout simplement 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 1h 50 préparation : 40 min 
Ingrédients Préparation 

# loie 

# 15 cl de vin blanc sec 1 ÉPLUCHEZ L'OIGNON et La carotte, puis détaillez-les 

# 10 cl de fond de volaille en petits dés. 

# 20 q de beurre 

# | carotte 2  COLOREZ VOTRE OIE sur toutes ses faces 

# 1 oignon dans une cocotte en fonte avec le beurre. 

# 1 bouquet garni 

# Sel, poivre 3  ASSAISONNEZ ET ENFOURNEZ dans un four chaud 


à 210° (thermostat 7] pendant 20 min. Baissez 
ensuite à 120° (thermostat 4), et continuez la cuisson 
pendant 1 h 30, en arrosant l'oie toutes les 15 min 
d'une cuillère à soupe d'eau bouillante. 


4 AJOUTEZ DANS LA COCOTTE Les dés d'oignon et de carotte, 
ainsi que Le bouquet garni, 30 min avant la fin 


de la cuisson. 


5  ENLEVEZ L'OIE de la cocotte, enveloppez-la de papier 
d'aluminium, et réservez au chaud sur une assiette. 


6 AJOUTEZ LE VIN BLANC dans la cocotte et faites réduire 


€ presque à sec. 

£ 

< 7 AJOUTEZ LE FOND de volaille, portez à ébullition, 

un) ’ $ : ; ; IP. 

C remarque dégraissez et ajoutez tout le jus qui a pu s écouler 
= Arroser l’oie d’eau chaude pendant dans l'assiette contenant l'oie. 

Li la cuisson aide à faire fondre 

o la graisse sous la peau de l’oie. 8 PASSEZ LE JUS au chinois, rectifiez l'assaisonnement 
O ” + / 

N et nappez-en l'oie. Dégustez. 

@) 
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[ Pour 4 personnes ] facile  cuisson:40+20omin préparation : 40 min 
Ingrédients Préparation 

# 500 g de pommes de terre 

# 20 cl de lait 1 CUISEZ LES POMMES DE TERRE dans leur peau, dans 

# 50 g de beurre un grand volume d'eau bouillante, pendant 40 min, 

# À cuisses d oie confites puis égouttez. 

# 4 gros os à moelle 

# Gros sel 2 CHAUFFEZ LE LAIT et Le beurre ensemble. 


# Sel, poivre 


3. ÔTEZ LA PEAU des cuisses d'oie confites, puis désossez- 
les et hachez-les grossièrement. 


4 PLACEZ LES 0S à moelle dans un plat, saupoudrez 
de gros sel, et cuisez au four 20 min à 210° 
[thermostat 7]. 


5  ÉPLUCHEZ LES POMMES DE TERRE, écrasez-les 
à la fourchette, puis ajoutez Le lait. Remuez bien 
et assaisonnez. 


6 FAITES SAUTER à la poêle la chair des confits. 


7 ENLEVEZ DÉLICATEMENT la moelle des os et, si besoin, 
coupez-la en deux ou trois morceaux. 


8 MONTEZ VOS PARMENTIERS en superposant une couche 
de purée de pommes de terre, puis une couche 
de confit, une couche de pommes de terre et enfin 
une couche de moelle. 
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[ Pour 4 personnes |] facile préparation : 15 min 
repos :24h+48h cuisson :3h 

Ingrédients Préparation 

# AOÛ g de chair d'oie 

* 100 g de poitrine de porc 1 ÉPLUCHEZ ET HACHEZ l'oignon. 

# 100 g de foies de volaille 

# 1 oignon 2  HACHEZ LA CHAIR d oie, la poitrine de porc et Les foies 

# | pincée de quatre-épices de volaille. 

# 5 cl de cognac 

# 10 cl de vin blanc sec 3 MÉLANGEZ BIEN tous les ingrédients, assaisonnez 

# 10 g de sel et laissez reposer 24 h. 

æ | œuf 

# Sel, poivre 4 REMPLISSEZ UNE TERRINE avec la préparation, et cuisez 


au bain-marie dans un four préchauffé à 120° 
[thermostat 4] pendant 3h. 


5  LAISSEZ REPOSER 48 h avant de déguster 
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tournedos d'oie 


au foie gras 





[ Pour 4 personnes |] facile cuisson : 15 min préparation : 20 min 
Ingrédients Préparation 
# 2? magrets d'oie 
# 4 tranches de foie gras d'oie 1 INCISEZ LA PEAU du magret à l'aide d'un couteau. 
de 100 q 


2 SAISISSEZ LES MAGRETS côté peau dans une poêle allant 
au four, sans matière grasse, pendant 5 min. 


3  RETOURNEZ CÔTÉ CHAIR et laissez cuire 20 sec, puis 
retournez à nouveau sur la peau et assaisonnez. 


4 ENFOURNEZ DANS UN FOUR chaud à 210° [thermostat 7) 
pendant 7 min. 


5 POËLEZ LES TRANCHES de foie gras dans une poêle très 
chaude, 1 min sur chaque face. 


6 COUPEZ LES MAGRETS en deux, placez sur une assiette, 
couvrez d'une tranche de foie gras poëlé et dégustez. 
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Canard Oie 
Canard braisé à l'orange, 4. Ballottine d'oie à l'ancienne, 34. 
Chaussons de magrets au foie gras, 6. Carpaccio d'oie, 36. 
Confit en crumble à la banane plantain, 8. Confit d'oie, 38. 
Crème brûlée au foie gras et figues fraîches, 10. Croustillant d'oie aux légumes, 40. 
Croustillants de foie gras poêlé aux pommes Cuisses d'oie braisées aux pommes, 42. 
et calavados, 12. Foie gras d'oie poëlé aux langoustines, 44. 
Cuisses de canard confites, 14. Magrets d'oie et crème mousseuse 
Filets de canard aux lentilles aux pommes, 46. 
parfumées au vin rouge, 16. Oie farcie au foie gras sauce aux morilles, 48. 
Filets de canette en croûte d'épices douces, 18. Oie farcie aux épices, 50. 
Fricassée de canard aux olives vertes Oie laquee, 52. 
et tomates séchées, 20. Oie poêlée aux prunes, 54. 
Magrets mi-cuits aux pistaches et framboises, 22. Oie rôtie tout simplement, 56. 
Pot-au-feu de canard aux légumes d'hiver, 24. Parmentier d'oie, 58. 
Pressé de foie gras au boudin noir, 26. Terrine d oie, 60. 
Rillettes de canard aux noisettes, 28. Tournedos d'oie au foie gras, 62. 


Salade périgourdine aux éclats de fruits secs, 30. 
Tournedos de canard aux asperges et morilles, 32. 
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